
Confit de joues de porc
au cidre

Pour 4 personnes :

8 joues de porc (2 par personnes en moyenne)

200 g de lardons

50 cl de cidre

2 oignons moyens

Thym

Huile d'olive

Beurre ou margarine

Sel et poivre

*********************
● Dans une cocotte en fonte, faire revenir les joues de porc dans un peu d'huile d'olive et de 

beurre. Quand elles sont bien dorées, les mettre de côté.

● Pendant ce temps, peler et émincer les oignons.

● Essuyer la cocotte avec du papier absorbant et y jeter les lardons quand elle est de 
nouveau chaude. Ajouter les oignons et faire revenir le tout pendant 10 minutes.

● Ajouter ensuite les joues de porc réservées et assaisonner avec le sel, le poivre et une 
petite branche de thym. Mouiller avec le cidre et mélanger.

● Couvrir et mettre à feu doux en laissant mijoter pendant 1h30. (C'est long, mais ce temps est 
nécessaire pour confire la viande).

● Au bout de ce temps, ôter le couvercle et continuer la cuisson encore 30 minutes.

● La sauce doit être foncée, légèrement sirupeuse et napper la viande.

● Servir chaud avec une bonne purée maison ou un plat de tagliatelles.
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